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Diplomska   naloga   zajema temo o 
oblikovanju točilnega pulta, na katerega 
gledamo kot delovni prostor ali objekt, 
ki je prilagojen uporabniku. Točilni pult je 
snovan glede na področje vinskih degustacij. 
Temu primerno je oblikovan glede na 
potek samega dela ter značilnosti delavca 
za točilnim pultom. Izhodišča diplomske 
naloge so torej oblikovanje ne samo objekta, 
temveč delovnega prostora, prilagojenega 
uporabniku, področju uporabe ter 
ergonomskim standardom. 
 
V začetku diplomskega dela je opisan pregled 
raziskovalno-analitične faze, ki obsega teorijo 
razvoja o poteku vinskih degustacij in razvoju 
gostiln, pomen in razumevanje uporabnika, 
spreminjajočih se trendov točilnih pultov, 
variacij pultov glede na področja uporabe 
ter ergonomskih standardov. V nadaljevanju 
sledita opredelitev izhodišč in definicija 
koncepta. 
ABSTRACT
The following diploma thesis deals with the 
problem of designing a drinking and wine 
tasting counter, that is seen as an actual 
working space and user-friendly. Counter is 
designed for wine tasting and is designed 
accordingly to the nature and characteristics 
of working behind wine tasting counter. The 
goal of the thesis was not only to design an 
object, but rather a work space adapted to 
the person who is using it, the area of work 
and ergonomic standards.
The first part of the thesis is research and 
analysis of the problem. The first part 
includes description of the wine tasting 
experience/process, the evolvement of 
counters, the core idea and understanding 
the usage, the changing trends of bar 
designs, all variations of counters depending 
on the area of use and ergonomic standards. 
In the following part of the thesis there is the 
definition of the starting points and concept.
V tej fazi je predstavljen proces poteka 
razvijanja koncepta glede na teoretično ozadje 
opisano v prvi fazi. Končni del diplomske 
naloge pa zasedata poglavji poteka načrtovanja 
končnega koncepta točilnega pulta glede na 
izbrano področje, umestitev koncepta v prostor 
ter vizualizacija končne oblikovalske rešitve. 
From the theoretical background I developed a 
concept, that is presented in the latter part of 
the diploma. The last part of the thesis deals 
with designing the final concept, placement of 
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Zaradi obširnosti izbrane teme sem 
si diplomsko nalogo omejila glede na 
okolje uporabe točilnega pulta. Izbrala 
sem področje degustiranja vina in 
vinskih sejmov, to pa zato, ker menim, 
da bi na tem področju lahko izboljšali 
sam potek degustacij, serviranja in 
prodaje izdelkov.
Temo naloge sem si izbrala zaradi 
izkušenj uporabe točilnih pultov ob 
delu prek študentskega servisa. 
Med delom sem opazila mnogo 
neprimernih razporeditev elementov, 
ki jih točilni pult vsebuje, ter bom v 
nadaljevanju te poskušala zmanjšati. 
Posebej pa me je presenetilo 
pomanjkanje primernih mobilnih 
pultov za razne dogodke in prireditve. 
Na mnogo prireditvah namreč 
ni primernih pultov, ki bi delavcu 




2   RAZISKOVALNO-ANALITIČNI
Z izrazom točilni pult označimo mesto, na 
katerem natakarji strežejo pijače - pravilno 
tak prostor v gostinskem obratu imenujemo 
“točilnica”, velikokrat pa pod besedo bar 
mislimo enako. Ta izraz se v angleškem 
prevodu uporablja kot drugi izraz za pitne 
obrate, imenovane “bars” ali v slovenskem 
jeziku - lokali. 
Točilni pult v lokalih in gostinskih obratih 
je definiran kot dolga ozka miza ali ravna 
površina, prek katere natakar postreže gosta. 
Običajno tak pult shranjuje različne vrste piva, 
vina, žganih pijač in brezalkoholnih sestavin, 
organiziran pa je tako, da olajša delo barmana.1 
“Točilnica je blizu pripravljalnice in mora imeti 
svoje priročno skladišče z nekajdnevno zalogo 
pijač. Točilnica ima hlajen točilni pult s policami 
in predali, v katerih je razporejena pijača in vsa 
steklenina (razne vrste kozarcev in vrčev ter 
pladnji, na katerih se pijača streže). Točilnica 
mora imeti tekočo vodo s pomivalnim koritom 
in razne stroje in naprave, kot so: stroj za 
kuhanje kave, električni mešalnik, ledomat, 
naprave za točenje piva, pomivalni stroj za 
pranje kozarcev in skodelic itd. V točilnici ne 
strežejo gostov, ti morajo pijačo naročiti prek 
natakarja.”2  
Ko govorimo o točilnem pultu na splošno, je 
ta torej neposredni ter glavni element bara 
oziroma lokala. Točnih podatkov o zgodovini 
uporabe točilnega pulta žal ni mogoče zaslediti 
iz knjižnih ali elektronskih virov, zato sklepam, 
da so se razvijali skupaj z nastankom prvih 
gostinskih obratov ter so se njegovi elementi in 
lastnosti spreminjale glede na tipologije lokalov 
ter njihovih specializacij.
1 Bar, Wikipedia, dostopno na <https://en.wikipedia.org/wiki/Bar> (23. 5. 2019).
2 ELER, Katja, Točilnica, Osnove gostinstva in turizma, dostopno na <https://www.lu-r.si/datoteke/uploads/katja-eler-_GRADIVO-ZA-PREDMET-OGT-1.pdf> 
(20. 5. 2019).
Slika 1 Točilni pult.




Bar lahko definiramo kot prostor, ustanovo ali 
maloprodajno poslovno enoto. Ponudbe pijač 
so glede na specifikacijo barov zelo različne, v 
običajnih lokalih pa nam ti ponujajo alkoholne 
pijače; piva, vina, koktajle ter brezalkoholne 
pijače, kot so razni sokovi, čaji, kava in 
podobno.  Ponekod nudijo tudi razne sendviče, 
sladice ter slane prigrizke (čips, arašidi).  
Beseda bar nas predvsem asociira na točilne 
površine, prek katerih nam delavec postreže 
želeno pijačo. 
Javni prostori za pitje so se začeli razvijati v 
19. stoletju. Porast zahajanja ljudi v bare pa 
lahko pripišemo delavskemu razredu. Delavci 
so v bar tako kot danes radi zašli po delu, za 
sprostitev, druženje in preživljanje prostega 
časa. Prohibicija ali z drugimi besedami 
zakonska ureditev, ki omejuje in prepoveduje 
trgovanje in javno uživanje pijač, 
pa je imela na razvoj in obstanek takratnih 
barov velik vpliv. Najbolj odmevna prohibicija 
se je odvila med letoma 1920 in 1933 v 
številnih Združenih državah Amerike, torej v 
zgodnjem 20. stoletju. Še danes imajo številne 
države zakone in omejitve glede uživanja 
alkohola. Najpogostejša omejitev uživanja 
alkoholnih pijač po svetu je starostna omejitev. 
Ta prepoveduje uživanje alkoholnih pijač 
mladoletnim osebam. Velja tudi v Sloveniji.3
Ker so bari nastali pred okoli 150 do 200 leti 
v ZDA, jim zato pravimo tudi “american bar”. 
Pozneje so začeli bare odpirati tudi v Evropi in 
na drugih celinah. V posameznih deželah sta 
se poslovanje in ponudba v barih prilagodila 
življenjskim navadam in potrebam tamkajšnjih 




“American bar je tradicionalna in najstarejša 
oblika bara s klasično obliko ponudbe s 
področja mešanih pijač. V Angliji in ZDA jih 
najdemo v vseh večjih mestih, v njih pa se radi 
zbirajo poslovneži in tudi drugi gostje, podobno 
kot pri nas v kavarnah.
Hotelski bar je zelo pogosta oblika bara. V 
večjih hotelih je ponudba lahko taka kot v 
american baru ali razširjena podobno kot v 
kavarni še na manjše prigrizke in večjo izbiro 
brezalkoholnih pijač. V njem je pogosto 
tudi glasba za ples ali pianist, ki igra lahko 
razpoloženjsko glasbo. Ta oblika bara 
nadomešča american bar, dnevni bar pa tudi 
nočni lokal.
Snack bar je oblika gostišča, v katerem je 
združena ponudba restavracije in bara, od 
malih prigrizkov do celih obrokov.
Restavracijski bar, imenovan tudi aperitiv 
ali dnevni bar, je odprt le podnevi in se v 
njem gostje zadržujejo pred obroki in po njih; 
podobno kot v american baru pa se v njem 
zbirajo tudi poslovneži.
Cafe bar (espresso bar) je italijanska oblika 
bara, ki se je zelo uveljavila tudi pri nas. V tem 
tipu bara je posebna skrb posvečena kavi, ki 
se pripravlja v številnih variantah, nudi pa tudi 
druge alkoholne in brezalkoholne pijače.
Angleški bar ali pub je razširjen zlasti v Angliji 
in se v njem srečuje mlado in staro. Ponudba 
sestoji iz različnih vrst piva, gina in viskija. 
Mešanih barskih pijač navadno ne nudijo.
Dancing bar (nočni bar) mora zagotavljati 
gostom domačnost in kar se da prijetno 
atmosfero. Od žive glasbe pa je veliko 
odvisno, kako se bodo gostje počutili in 
zabavali. Tak bar ima lahko tudi živ zabavni 
program in večje plesišče, medtem ko 
gostinska ponudba obsega le pijače in 
manjše prigrizke.
Disco bar je v mnogočem soroden dancing 
baru. Glasba je glasnejša, glavna oseba 
v njem pa je disc-jockey. To je oblika 
plesnega bara z atraktivnimi video programi, 
namenjena predvsem mladim gostom. 
Gostinska ponudba ima poudarek na 
osvežujočih ter enostavnejših mešanih 
pijačah.”4
4 ELER, op.2.
Slika 3 Primer notranjosti lokala.
Slika 4 Primer notranjosti lokala.
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2.3 VINO
“Vino je alkoholna pijača, ki nastane kot 
rezultat alkoholnega vrenja grozdnega soka 
oziroma mošta. Beseda izhaja iz latinskega 
izraza vinum (sorodno starogrškemu), ki 
se nanaša tako na vino kot na trto. Proces 
alkoholnega vrenja, ki poteka v prisotnosti 
mikroorganizmov (gliv kvasovk), rad steče 
v vsakršni sladki tekočini. Sladkor se v tem 
procesu počasi pretvarja v alkohol.
Od več sto različnih sort trte (Vitis sp.) je le 
nekaj deset primernih za vzgojo grozdja za 
vino. Te sorte botaniki poimenujejo s skupnim 
imenom Vitis vinifera. Vsaka posamezna 
sorta ima svoje uradno ime, po navadi pa še 
več ljudskih, lokalnih in nacionalnih različic, 
kar ustvarja svojevrstno zmedo med laiki in 
poznavalci. S tem v zvezi poznamo osnovno 
delitev vina na:
• sortna vina, ki so pridelana iz posameznih 
sort vinske trte,
• zvrsti (fr. cuvée), ki so tako rekoč mešanice 
različnih sortnih vin.”5
Obstaja definicija ki pravi: “Vino je lahko najbolj 
zdrava in higienična pijača.”6
Ob tej misli govorimo o kulturnem pivcu. To ime 
pa nadenemo nekomu, ki ima do vina dober 
odnos. Odnos, zaradi katerega se pivec ob pitju 
pravočasno ustavi, torej se ne opije. 
Beseda “pitje” nosi več pomenov. V tem 
kontekstu uporabljamo besedo “pitje” za 
opisovanje pravilnega in kulturnega odnosa do 
vina.7
2.3.1 Definicija vina in njegov pomen
5 Vino, Wikipedija, dostopno na <https://sl.wikipedia.org/wiki/Vino> (20. 5. 2019).
6 TERČELJ, Dušan, Kultura vina na Slovenskem, Ptuj 2007, str. 25–26.
7 SIMČIČ, Zvonomir, Vino, Trst 1987, str. 102.
8 TERČELJ 2007, op. 6., str. 25–26.
Vino lahko ljudje uporabljajo z več vidikov:
• antidehidracijsko sredstvo, ki lajša žejo,
• hrana, ki nam lahko delno nadomesti 
kalorije,
• sredstvo za boljšo prebavo težke hrane,
• razkužilo pri oporečni vodi,
• kulinarično sredstvo za pripravo hrane,




2.3.2 Pravilno uživanje vina
Pod najzahtevnejša vina uvrščamo tista, ki 
dosegajo vrhunsko kakovost. Ključni lastnosti 
teh vin sta intenzivnost in izvrstnost. Ko želimo 
te lastnosti pri vinu “preveriti”, ga degustiramo 
ali z drugimi besedami senzorično analiziramo. 
Če pa govorimo o pitju oziroma uživanju zgoraj 
omenjenega vina, moramo ustvariti določen 
ambient. Da poteka ta obred brezhibno, 
moramo izbrati primeren prostor, primerno 
opremiti mizo (s prti, primernimi kozarci), v 
prostoru mora biti primerna temperatura ter 
svež, čist zrak. Velik pomen pri degustiranju in 
uživanju vrhunskih vin pa imata tudi osvetlitev 
ter primerna barva sten. Če upoštevamo vse 
te dejavnike, bo degustiranje vina potekalo 
brezhibno. 
Ob pitju navadnega - namiznega vina pa zgoraj 
našteti dejavniki niso pomembni.9 
9 Prav tam, str. 105.
Slika 5 Vinski kozarci.
Slika 6 Točenje penine. Slika 7 Točenje rdečega vina.
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2.3.3 Vinski sejmi
Na splošno poznamo sejme že iz srednjega 
veka. Tako takrat kot tudi danes pospešujejo 
trgovino oziroma prodajo dobrin. Za takratne 
tržne pravice so bili odgovorni deželni knezi, 
ki so skrbeli za pravice mesta in trga. Deželni 
knezi so tako čez leto prirejali sejme, na katerih 
je potekala prodaja dobrin. Sejme so prirejali 
tedensko ali letno, točne datume pa so določili 
vnaprej. V srednjem veku specializiranih vinskih 
sejmov še niso poznali, so pa že obstajale prve 
»trgovine« vina. Locirane so bile v večjih mestih 
– Ljubljana, Ptuj, Maribor. Za vinsko trgovino 
so imeli točno določen kraj prodaje, v Ljubljani 
je bil ta kraj »na Bregu«. V srednjem veku je 
bila Ljubljana znana kot mesto trte in vina. 
Primorski pridelovalci vina so svoje produkte 
prinašali v Ljubljano, ljubljanski trgovci pa so jih 
nato posredovali naprej na sever.
Že takrat so ljudje s Primorske, preko Ljubljane 
svoje produkte tržili na Bavarskem in v Avstriji. 
Poleg primorskih pridelovalcev pa sta svoje 
vino izvažali v tujino tudi prebivalci Maribora 
in Ptuja, saj je bilo s strani Kranjske trgovanje 
s štajerskim vinom prepovedano. Če se torej 
danes ozremo nazaj, lahko trdimo, da je bila do 
18. stoletja vinska trgovina zelo slabo razvita. 
Vino je bila dobrina oziroma pijača bogatašev. 
Šele s kasnejšo izgradnjo cest in železnic se je 
vinska trgovina ustalila ter končno zacvetela. 
Konec 19. stoletja so dežele in pokrajine 
začele prirejati prve sejme vina. Preko sejmov 
in vinskih razstav so tako seznanjali trgovce, 
stranke in gostince s kakovostjo pridelanih 
vinskih sort. Z začetkom razstav vin in sejmov 
je začela naraščati konkurenčnost med vinarji, 
boj za obstoj in mesto na trgu.10
Vinski sejmi v Sloveniji danes:
• Festival top vino (Ljubljana, Cankarjev 
dom),
• Festival oranžnih vin (Izola, Manziolijev 
trg),
• Festival penin (Portorož, Kempinski),
• Okusi Vipavske (Vipava, Dvorec Zemono),
• Festival vina zelen (Vipavski Križ, Zavod 
Vipavski Križ),
• PortoRose2 – Rose & Rosé Festival (Por-
torož, Rožni vrt in promenada) ,
• Pop Up Wine Festival Novo mesto (Novo 
mesto, Grad Grm),
• Dnevi odprtih kleti 2019 (Brda),
• Festival Modre Frankinje (Grad Sevnica),
• Okusi Posavja - Festival vina in kulinarike 
(staro mestno jedro Krško).11
10 Prav tam, str. 189.
11 Pregled dogodkov, Vinski koledar, dostopno na <https://www.vinski-koledar.si/> (28. 5. 2019).
2.3.4 Vinoteka
Vinoteka je prostor, ki ga obiskujejo ljubitelji 
vina. V vinotekah namreč najdejo široko 
ponudbo različnih vin, iz različnih regij, različne 
kakovosti. Večinoma lahko »na kozarec« 
poskusijo različna vina, ki niso dostopna v 
drugih barih ali v prosti prodaji (trgovinah). 
Zraven postrežbe vina vinoteke navadno nudijo 
tudi nekaj brezalkoholnih pijač ter prigrizke. 
Vinoteke običajno poleg same postrežbe vina 
omogočajo tudi prodajo vina. 
Trend vinotek oziroma vinskega bara se je 
začel razvijati v 80. letih. V 90. letih pa so 
vinoteke končno začele biti bolj priljubljene in 
zaželene. Danes zasledimo vedno več vinotek, 
predvsem v vinorodnih deželah ter v večjih 
mestih. Lastniki vinotek si prizadevajo za 
dobro sodelovanje z vinarji ter posledično s 
strankami. 
Tako kot vsak gostinski obrat si tudi lastniki 
vinotek želijo imeti čim več stanih strank 
oziroma obiskovalcev. Prostori vinotek so 
največkrat oblikovani intimno, umirjeno in 
sproščujoče, v upanju, da se bodo stranke 
zadržale ter uživale ob kozarcu vina ter 
domačnosti vinoteke. Mize velikokrat zastirajo 
ploskve in elementi, ki zagotavljajo intimen 
prostor za pogovore med obiskovalci. 
Vinski bari danes nudijo poleg vina tudi mnogo 
prigrizkov. Vino želijo gurmansko združiti 
z raznimi prigrizki in predjedmi, da bi te 
kombinacije okrepile okus vin. V skoraj vsaki 
vinoteki namreč najdemo prigrizke. Ti lahko 
obsegajo od lokalnih sirov, grisinov, raznih 
narezkov do pravih sveže pripravljenih predjedi 
in sladic.
Mnogo vinotek prireja tudi razne dogodke, 
kot so na primer pogovor z vinarji, 
poskušanje novih vzorcev vina ter razne 
degustacije in teme o vinu in njegovi 
pridelavi.12
12 Bar, op. 1.
Slika 8 Primer vinoteke.
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2.3.5 Pomen in naloga someljeja
Naziv somelje je tuja ter relativno nova beseda. 
Po vsem svetu definira natakarja, ki se je 
specializiral za postrežbo vina.  Somelje je 
odličen poznavalec vin ter ima izjemno razvite 
sposobnosti in čutila za degustiranje.  
Pri dobrem opravljanju poklica z nazivom 
»somelje« ne gre samo za spretnost pri 
odpiranju steklenic in postrežbi vina, temveč 
gre za svetovanje gostom, katera vina naj 
spremljajo njihovo hrano. Vina servirajo 
gostom na najprimernejši in najugodnejši način 
glede na specifikacije in vrsto izbranega vina. 
Izjemnega pomena je na primer temperatura 
serviranja vina. Someljejevo delo pa ni 
samo postrežba vina in svetovanje, temveč 
tudi pravilna shramba vin ter spremljanje 
zalog. V kleteh tako ureja in sortira vina 
glede na evidenco optimalne starosti vin za 
konzumacijo.
Za gosta vinska spremljava ob jedi pa ni samo 
užitek, ampak koristna sprostitev. Da bo ta 
sprostitev prava, je v dobrih restavracijah 
gostom na voljo somelje, saj ta poskrbi za 
pravo vzdušje med gosti.  
Ob celotnem procesu pridelave od grozdja do 
vina in potrošnje igra veliko vlogo prav somelje. 
Danes se njegove pomembnosti zavedajo tudi 
proizvajalci vina, saj vedo, da prav on med gosti 
širi in deli vinsko kulturo, kvaliteto. Vina za 
goste izbira objektivno ter jih množici kvalitetno 
predstavlja. 
Somelje gostu najprej vljudno svetuje najbolj 
primerno vino za izbrani obrok.
Someljejeva naloga v restavraciji je torej, da 
gostu vljudno svetuje in priporoča najbolj 
primerno vino za izbrani obrok ali za celoten 
jedilnik. Nato z izbrano steklenico 
(primerne temperature) pride do mize 
gosta ter steklenico pred gostom odpre. 
Senzomotorično preizkusi stanje steklenice, 
preveri temperaturo ter v kozarec natoči vino 
z obrednimi gestami, ki sledijo tehničnim 
zahtevam postrežbe vina. 
Poznati mora vinorodna področja, njihove 
lastnosti, najbolj razširjene sorte trt in vin, 
vinsko sestavo, organoleptične značilnosti ter 
pozitivne in slabe lastnosti posameznih sort. 
Poznati mora splošna pravila, ki usmerjajo 
izbiro primernega vina za določeno jed. 
Če torej deluje v restavraciji, je ena izmed 
njegovih nalog izbor dnevne zaloge vin, ki 
sovpadajo oziroma so vezane na dnevni 
jedilnik. 
V zvezi z jedilnikom mora poznati sestavo 
posameznih jedi ter začinjenost raznih omak. 
Poznati mora vse arome, ki spremljajo krožnik, 
predvsem vrste vina, ki so v jed že vključene 
(bodisi sestavine v omakah, mariniranem 
mesu). Pravilna uskladitev vina in hrane bo 
poskrbela, da bo gost zadovoljen.  
Pripomočki, ki jih potrebuje somelje pri 
opravljanju svojega dela:
• posebna srebrna čašica,
• odpirač (za odpiranje plutovinastih 
zamaškov),
• termometer,
• klešče za odpiranje penečih vin,
• karafa – dekanter za pretok vina.13
13 Prav tam, str. 88–89.
Slika 9 Somelje pri delu.
Slika 10 Somelje priporoča.
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2.3.6 Pregled poteka ocenjevanja vin
“Degustator mora imeti dovolj časa za oceno 
vsakega vzorca. V sedemčlanski mednarodni 
komisiji je izza predstavitvene mize mogoče 
opazovati mednarodno uveljavljene 
strokovnjake, kako gospodarijo s časom, ki jim 
je na voljo za ocenjevanje vsakega vzorca.
Odličen degustator, ki pozna tako teorijo kot 
prakso in odgovorno dela, nima prostega časa 
med ocenjevanjem dveh vzorcev. Da uspešno 
zaposli vid, vonj, okus in od vsakega čutila 
dobi čim več informacij, je potreben čas za 
opazovanje videza in vonjanje, pokušanje ter 
urejanje vtisov po požirku oziroma po tem, ko 
vino izpljune. 
Vestnim in doslednim degustatorjem zmanjka 
časa. Tak degustator ocenjuje vina z velikim 
točkovnim razponom. Nasprotno pa površen 
degustator vse opravi v zelo kratkem času. 
Med natakanjem vina v kozarec samo včasih 
opazuje curek, nato vino bežno pogleda in 
ne proučuje barvnih odtenkov, hitro povonja, 
na kratko zadrži požirek na jeziku in že piše 
oceno. Preostanek časa se dolgočasi in lenari. 
Tak degustator napiše neko srednjo oceno, saj 
ni utegnil zaznati sestavljenosti vina, njegove 
kakovosti, skladnosti ali neskladnosti v okusu, 
niti končnih vtisov po požirku itn. Vinu ni dal 
priložnosti, da bi ga njegova čutila dovolj 
zaznala, analizirala v dobrem in slabem. Hiter 
degustator pravzaprav ne ocenjuje, on pije 
oziroma uživa. Primernejši je za ocenjevanje 
namiznih vin, katerih vsebina in revno telo ne 
moreta veliko ponuditi našim čutilom, zato jih 
lahko ocenimo v krajšem času.
Načela o vrstnem redu vin je vsekakor treba 
dosledno upoštevati, da ne bi prejšnje vino 
“škodilo” oziroma “pomagalo” naslednjemu.
Toda vrstnega reda vin ni enostavno določiti, 
če so iz različnih vinorodnih dežel. Za vsako 
degustacijo posebej je treba vina razvrščati z 
veliko posluha. 
Ena od pogostih nevarnosti je premajhna 
količina vina v kozarcu. Zgodi se, da 
organizator poskrbi za degustacijske 
kozarce (INAO), ki imajo prostornino 2,2 dl. 
V takem kozarcu je vino mogoče optimalno 
senzorično analizirati, če kozarec napolnimo 
do ene tretjine, kar pomeni nekaj manj kot 
1 dl vina. Pri manjši količini vina objektivna 
ocena ni mogoča. Če članom komisije 
vino nenatančno natakajo in količina vina 
od vzorca do vzorca niha, se to gotovo 
negativno odrazi v rezultatih ocenjevanja. 
Kakovostno ocenjevanje ogrožajo tudi čistila 
ali krpe. Tako “aromatizirani” kozarci motijo 
vinsko aromo, posebno pri vinih z enostavno 
in šibko vinsko vonjavo. Menim, da je boljši 
nevtralen, s tekočo vodo oplaknjen kozarec 
kakor kozarec, osušen s krpo. Pri penčih vinih 
ta praksa ni mogoča, ker moker kozarec moti 
iskrenje vin. Tudi utrujenost degustatorjev je 
nevarna za uspešno ocenjevanje.”14
14 NEMANIČ, Julij, Ali razumemo vino, Ljubljana 2006, str. 120–121.
Slika 11 Vzorci vina.
Slika 13 Vpisovanje zaznav..Slika 12 Vonjanje vzorca. Slika 14 Opazovanje barve in strukture.
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2.3.7 Pregled serviranja vina
“Idealna temperatura za pokušnjo belega vina s 
srednjo stopnjo alkohola je 10 C. Pod to stopnjo 
se aroma in buket nezadostno osvobajata, 
nad to temperaturo pa prekomerno. V prvem 
in drugem primeru se vonj in okus poslabšata. 
Dobra mlada vina zahtevajo (pri pitju) 9-10 
C. Taka temperatura sicer umirja bohotnost 
vonja in okusa, vendar pokaže vso nežnost 
harmonije in prijetnosti. Nižja temperatura bi 
prikrila ali celo zatajila kvaliteto. 
Likerna ali sladka vina, alkoholna in bogata 
zahtevajo 6 C in celo nižjo temperaturo, ki 
še vedno omogoča občutiti čudovite odlike 
in kvaliteto, ne da bi jih zadušila. Samo pri 
taki temperaturi sta njihova aroma in buket 
tako bohotna. Pri isti temperaturi pijemo tudi 
peneča se vina. Če so prav suha, so lahko še za 
eno stopnjo toplejša.
Doseči nizko temperaturo pri belih vinih 
pomeni pozimi postaviti steklenico na odprto, 
drugače pa v podzemeljske prostore, kjer se 
vino lahko ohladi do prave temperature.
Če takšnih naravnih virov nimamo, uporabimo 
klasični kotliček, napolnjen z ledom ali hladilnik.
Steklenica vina, ki jo poglobimo v kotliček, se 
osveži v 10, shladi pa v 20 minutah. Pol ure je 
potrebno za temperaturo nekaj stopinj C nad 
ničlo. 
Vino, ki ga serviramo pri 8 C, v nekaj več kot 10 
minutah doseže 10-12 C.
Drugačne zahteve imajo rdeča vina. Bolj ko 
se temperatura približuje sobni, bolj se vino 
odkriva in kaže kvaliteto ali napake. Torej ravno 
nasprotno kot pri belih. 
Polna kvalitetna rdeča vina bomo pili pri 
nekoliko višji temperaturi, kot jo ima soba (18 
do 20 C). 
Tudi letni čas ima svoj pomen. V toplih 
mesecih si lahko privoščimo eno do dve 
stopinji manj. Pravilna temperatura vina 
je bistvena. Če želimo primerno dvigniti 
temperaturo rdečih vin, bo dovolj držati jih 
48 ur v prostoru s stalno temperaturo okoli 
18 C. Če bi hoteli kakšno stopinjo več, potem 
pustimo steklenico v kuhinji nedaleč od 
peči. Izogniti se moramo vsakemu hitremu 
ogrevanju, bližini vsakršnega vira toplote ali 
vroče vode. Žal se pogosto zatečemo k takim 
metodam, ker pozabljamo, da je vino zelo 
občutljivo za hitre spremembe temperature. 
Uporabljajmo raje mlačno vodo. Za vino, ki je 
preveč hitro ogreto, rečemo, da se je zlomilo. 
Prav tako označimo peneče se vino, ki ga 
postavimo v hladilnik. Če je temperatura vina 
prenizka, ga nekoliko ogrejemo tako, da držimo 
kozarec med dlanmi. Še nasvet za tistega, ki 
je natančen: segrejemo kozarce, ko serviramo 
vino pri 20 C. In obratno, ohladimo jih, ko mora 
biti servirano zelo hladno.
Steklenice staranih in visokokvalitetnih rdečih 
vin odčepimo 24 ur pred serviranjem, vsekakor 
pa najmanj dve uri prej, če gre za ustekleničeno 
dozorelo rdeče vino. To počnemo, da bi 
vino izgubilo okus po zaprtju, ki ga dober 
pokuševalec takoj ugotovi.”15
15 Prav tam, str. 86–87.
Slika 15 Hlajenje belega vina v kotličku z ledom. Slika 16 Hlajenje penine v kotličku z ledom.
Slika 17 Hlajenje v hladilniku za vino. Slika 18 Postrežba rdečega vina.
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Odpiranje steklenice
“Praviloma naj bi steklenico odpirali pred gosti, 
vendar to na vinskih sejmih zaradi pretoka ljudi 
seveda ni mogoče. To pravilo velja predvsem 
za zrela rdeča vina vrhunskega razreda, ki 
jih strežemo v vinotekah ali restavracijah, da 
so že delno prezračena, saj to pripomore k 
hitrejšemu in prijetnejšemu sproščanju vinskih 
vonjev. Vinsko steklenico torej delavec ali v 
tem primeru vinar strokovno odpre, preveri, da 
plutovinasti zamašek lepo diši, v kozarec natoči 
0,5 dl, in sicer tako, da v steklenico spusti čim 
več zraka, ter jo zapre z istim plutovinastim 
zamaškom. Nato s pokušanjem natočenega 
vina preveri, ali je s kakovostjo vina vse v redu. 
Nato vino natoči gostom.
Bela vina odpiramo na enak način, le da so ta 
primerno ohlajena. 
Pretakanje (dekantiranje)
Namen pretakanja je ločiti čisto vino od 
usedline, to velja predvsem pri rdečih vinih. Bolj 
ko je vino staro, več previdnosti zahteva. Tako 
kot pri odpiranju manj staranih vin, moramo 
tudi ta vina pred pretakanjem poskusiti, če 
zaznamo lepe tenine, poleg starosti vina več 
kot deset let je pretakanje smiselno. 
Okrasno kapico v celoti odstranimo z vratu 
steklenice. Previdno predremo plutovinasti 
zamašek s spiralo odpirača, pri tem moramo 
biti pozorni, da zamaška ne preluknjamo, saj 
bi ob tem plutovinasti drobci oprašili vino. 
Zamašek preverimo, ali vsebuje ustrezne 
kakovostne vonjave, nato se odločimo, ali 
bomo vino dekantirali. 
Dekanter postavimo tako, da je ob pretakanju 
zračenje vina čim manjše. Če ob pretakanju 
nimamo dovolj svetlobe, si lahko pomagamo 
s svečo, saj ob pravilni svetlobi nadzorujemo 
pretakanje usedline ter vidimo bistrost vina. 
Na ta način lahko pravočasno vidimo, ali se 
usedlina začenja dvigovati, ter preprečimo 
njeno mešanje z vinom. Pretakanje poteka 
brez prekinitve, da preprečimo dviganje 
usedline v steklenici.  Po končanem postopku 
vino prvi poskusi gost, ki ga je naročil. Po 
njegovi potrditvi lahko vino natočimo ostalim 
gostom.”16
16 Prav tam, str. 170–173.
Slika 20 Odpiranje steklenice s plutovinastim čepom. Slika 21 Prikaz zatikanja odpirača. 
Slika 24 Serviranje vina po dekantiranju.Slika 23 Dekantiranje ob sveči brez košare.Slika 22 Dekantiranje ob sveči s košaro.
Slika 19 Odpiranje penečega vina.
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Na trgu najdemo ogromno vrst steklenic, 
katerih osnovne oblike bolj ali manj poznamo. 
Mnogo standardnih oblik steklenic je nastalo 
zaradi tradicije iz določenih krajev, kjer so 
nastale, ter zaradi raznih tehničnih zahtev. 
Oblika steklenice je vedno povezana s krajem 
nastanka vina ter seveda vinom samim. Na 
splošno so še danes najbolj uporabne in 
poznane originalne francoske steklenice. 
“Tako je tudi pri nas, saj so francoske izpodrinile 
naše originalne steklenice. Poznamo različne 
vrste steklenic za vino, ki jih lahko združimo 
v tri osnovne tipe. Podobne so si samo po 
vsebini. Držijo od 6 do 8 decilitrov. To so 
renske, bordojske in burgundske. Za peneča se 
vina imamo šampanjske, ki držijo 7,5 decilitra, 
obstaja pa še cela vrsta stekleničk. Te štiri 
vrste steklenic so povsem racionalne in imajo 
elegantno linijo. 
2.3.8 Vinske steklenice
Renska steklenica je primerna za bela vina in 
ima podolgovato obliko; je svetlozelene barve 
in dovolj prozorna, da se lahko vidi vino. Prehod 
med trupom in grlom ni viden, pri izlivanju 
ne povzroča grgranja, kar je zelo pomembno 
predvsem takrat, ko ima vino sledove usedline, 
ki bi se zaradi tega lahko dvignila. 
Bordojska steklenica je klasična steklenica 
za boljša rdeča vina. V bistvu je elegantna, 
preprosta in harmonična, tako da je najbolj 
dostojno oblačilo za taka vina. Je bolj 
temnozelene barve in skoraj neprozorna. 
Rubinasta barva vina v taki steklenici lahko 
prekriva kakšno lažjo nepopolnost, recimo 
sledove usedline. Pri prehodu iz cilindrične 
oblike v grlo so ostrejše, ker ne zahtevamo 
tistih funkcij kot pri renski, in zato lažje ostane 
bolj tradicionalne oblike.
Burgundska steklenica je po obliki med 
rensko in bordojsko in služi tako za rdeča kot 
tudi za bela vina.
Šampanjska steklenica je posebna. Ima 
močnejše stene, da zadrži pritisk penečega 
vina. Ima ojačeno konico grla, ker služi za 
sidranje plutovinastega čepa s kovinsko 
košarico, ki jo privežemo na grlo. Ko je 
namenjena za proizvodnjo penečih se vin 
po klasičnem postopku ali champenois, 
se konica grla oziroma ustje prilagodi 
kronskemu zamašku, ki služi za začasno 
zaprtje med pripravo vina, nato pa sledi 
zamašitev s plutovinastim čepom, ki dobi 
obliko jurčka. Peneče se vino ne prenese 
nikakršnega drhtenja ali tresljajev. Zato ima 
steklenica tako obliko, da pri točenju ne pride 
do drhtenja.”17
17 Prav tam, str. 84–85.
Slika 25 Renska steklenica. Slika 26 Bordojska steklenica. Slika 28 Šampanjska steklenica.Slika 27 Burgundska steklenica.
2726
3   OPREDELITEV IZHODIŠČ
3.1.1 Diferenciacija vinskih sejmov
Mednarodni vinski sejmi in festivali Vinski sejmi in festivali v Sloveniji
Primer:
Vinitaly (Italija), Prowein (Nemčija), Vinexpo 
(Francija)
Primer:
Festival top vino (Cankarjev dom), Festival penin 
(Kempinski), Okusi Vipavske (Dvorec Zemono)
• Trajajo od 3 do 6 dni.
• Locirani v tujini (v Sloveniji sejmov takih 
razsežnosti še ni).
• Večje število vinarjev.
• Večje število uporabnikov; svoje znamke 
predstavljajo v večjem številu, imajo 
spremstvo, vina ne strežejo sami (več oseb 
za pultom).
• Večji pretok in število obiskovalcev.
• Širša izbira možnih postavitev v prostoru; 
več izbir kvadrature in obsega razstavnega 
prostora.
• Več družabnih prostorov in storitev.
• Posebni prostori za sedenje in pogovor 
med obiskovalci (strankami) in proizvajalci 
(vinarji).
• Več storitev izven konteksta vinske kulture 
(prodaja ostalih produktov).
• Razporeditev sejemskih oddelkov in 
proizvajalcev je mnogo bolj dinamična.
• Večinoma trajajo 1 dan.
• Lokalni festivali.
• Navadno manj vinarjev; odvisno od 
zasnove sejma, pomembnosti in lokacije.
• Poenotena izbira prostorov - določi 
jo organizator (kvadrature in cene so 
enake).
• Storitev je samo ena - degustiranje vina 
različnih proizvajalcev.
• Poenotena razporeditev miz v osnovne 
oblike (linearno, horizontalno).
3.1 ANALIZA IZBRANEGA PODROČJA
2928
3.1.2 Diferenciacija infrastrukture in 
postavitev
Mednarodni vinski sejmi in festivali
Vinski sejmi in festivali v Sloveniji
Prednosti in slabosti prikazanih postavitev 
prodajnih pultov - točilnih pultov Splošni problemi glede na prostor
+ dinamična postavitev v prostoru
+ možnost izstopanja
+ dobra in prezentativna predstavitev blagovne 
znamke
+ poenoteni elementi
+ enake prezentativne možnosti
+ lažja prehodnost strank
- ni prostora za shrambo (praznih steklenic, 
smeti, kartonastih škatel)
- premalo manevrskega prostora med vinarji
- preko razstavnih elementov ni možnosti 
izstopanja
+ prostor za shrambo več pripomočkov
- prenatrpanost
- slaba prehodnost
- neskladanje elementov v prostoru
Slika 29 Postavitev na sejmu Vinitaly. Slika 30 Točilni pulti na sejmu Vinitaly. Slika 31Razporeditev stojnic.
Slika 32 Primer manjšega sejma. Slika 33 Primer poteka sejma. Slika 34 Primer razporeditve miz.
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3.1.3 Opredelitev prostora umestitve 
točilnega pulta
Notranji prostori - interjerji vinskih sejmov
V Sloveniji vinski sejmi in festivali večinoma 
potekajo v notranjih prostorih. Ti so največkrat 
razne dvorane in dvorci zaradi harmoničnega 
sovpadanja prostora z dogodkom. 
V Ljubljani vinski sejmi in festivali večinoma 
zasedajo mesto v Cankarjevem domu (festival 
top vino), redkeje pa na Gospodarskem 
razstavišču. Zelo odmeven festival na obali pa 
vsako leto zaseda mesto v hotelu Kempinski, 
Portorož (festival penin). Na Primorskem je kot 
ambient za vinske degustacije najbolj odmeven 
Dvorec Zemono.
Najpogostejši prostori vinskih sejmov v Sloveniji 
so torej Cankarjev dom, Hotel Kempinski in pa 
Dvorec Zemono. 
Preostala področja uporabe točilnih pultov
Točilne pulte se poleg za degustiranje vin 
uporablja še na mnogo področjih. Z besedo 
“točilni” pult definiramo dogajanje, ki na 
pultu poteka. Ločimo jih lahko glede na vrsto 
uporabe, glede na to se razlikujejo elementi 
točilnega pulta, velikost in materiali.







Trendi lokalov se v današnjem svetu hitro 
spreminjajo glede na potrebe in povpraševanje 
strank. 
3.1.4  Pogoji za degustacijo
• Prostor za senzorično analizo mora biti 
prezračen, svetel, s posredno dnevno 
svetlobo. Umetna svetloba povzroči tako 
kot neposredna sončna svetloba napake v 
oceni barvnega odtenka vina, zaradi tega 
morajo biti okna iz brezbarvnega stekla.
• Stene morajo biti svetle, zrak čist, brez 
tujega vonja. 
• Najprimernejša temperatura zraka je 18° 
C. Pretopli kot tudi prehladni prostori niso 
primerni za ocenjevanje.
• Kozarci morajo biti brezbarvni, gladki, iz 
tankega stekla, v obliki keliha na peclju in 
zoženi proti vrhu. Navzgor zoženi kozarci 
omogočajo, da vino v njih lahko zavrtimo in 
se hlapne snovi vina v ožjem delu zgostijo 
in jih lažje zaznamo z nosom. 
• Praviloma moramo kozarce vedno prijeti 
za pecelj. Tako jih ne umažemo in tudi vino 
samo se počasneje greje. Pomembno je, da 
so kozarci suhi.
Slika 36 Interjer v hotelu Kempinski.
Slika 35 Interjer v Cankarjevem domu.
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3.1.5 Trenutno stanje na trgu
Ob pregledu trga najdemo zelo malo 
oblikovalskih rešitev za modularen in premičen 
oziroma razstavljiv točilni pult. 
Trenutne rešitve so težko prenosljive, v 
prostoru izredno izstopajo, niso primernega 
videza, pravilnih dimenzij ter ne vsebujejo vseh 
elementov, primernih za izbrano področje.
Če pogledamo področje vinskih sejmov in 
festivalov, pa namesto točilnih pultov najdemo 
navadne lesene ali kovinske mize, pogrnjene 
z belimi prti. Na tleh pod mizami ter ob njih 
vinarji zložijo svoje produkte in potrebne 
stvari. Tako vinarji predstavljajo svojo znamko 
in produkte že od samega začetka prirejanja 
vinskih sejmov. 
Mednarodni vinski sejmi imajo glede miz in 
točilnih pultov bolje zasnovane elemente v 
prostoru. Razporeditve so bolj dinamične, 
izogibajo se standardnim mizam, trudijo se 
zagotoviti čiste površine za točenje vina ter 
se vedno bolj oddaljujejo od standardnih 
pogrnjenih miz. Vendar sejmov te razsežnosti 
v Sloveniji še nismo gostili. Na tak način imajo 
koncipiran sejemski prostor za promocijo vina v 
sosednji Italiji, v Londonu in Nemčiji.  
 
Težko je take sejme primerjati z običajnimi 
državnimi sejmi ali celo z regijskimi festivali. 
Menim pa, da bi vseeno lahko prostor dela 
razporedili uporabniku lagodnejše ter bi ob 
tem prostor, v katerem sejem poteka, bil videti 
nasičeno. 
3.2  UPORABNIŠKA ANALIZA
Ko govorimo o točilnem pultu za degustacije, 
je naš uporabnik proizvajalec vin, ki izvaja 
degustacijo.  
Ko govorimo o uporabnikih (v tem primeru 
vinarjih), so si ti med seboj zelo različni. 
Ne razlikujejo se samo po poreklu vina, 
cenovnem razredu in uspešnosti, temveč tudi 
po njihovih poslovnih zmožnostih in prodajnih 
mrežah.
 
Pomembna je tudi njihova proizvodna 
zmožnost - manjše količine proizvedenih 
steklenic (maloserijska proizvodnja) do večje 
količine proizvedenih steklenic (serijska 
proizvodnja).
*masovno proizvedena vina se ne prodajajo 
prek degustacij na javnih prostorih 
3.2.1  Uporabnik točilnega pulta
Po pogovoru z vinarji, ki se sejmov pogosto 
udeležujejo, so največji problemi pri 
razporeditvi miz v prostoru, kjer degustacije 
potekajo. 
Razporeditev načrtuje organizator, ki mu 
je prioriteta čim večje število udeležencev, 
tako vinarjev, ki plačujejo za udeležbo, kot 
obiskovalcev, ki plačajo vstopnino. Zato 
organizator prostor čim bolj zapolni. Mize in 
prostor, na katerem vinarji servirajo vino, so 
tako velikokrat izredno majhni, med mizami 
skoraj ni prehodov, mize se zaradi obiskovalcev 
prekrivajo in sploh niso razvidne. Vinarje najbolj 
moti to, da nimajo dovolj osebnega prostora 
ter so med sejmom umeščeni v prostor, ki ni 
prehoden. Pogovor z obiskovalci je velikokrat 
otežen ravno zaradi prenatrpanosti tako miz 
kot obiskovalcev. 
3.2.2  Glavni problemi na vinskih sejmih
Problem predstavlja tudi mesto za odlaganje 
praznih steklenic, smeti ter osebnih stvari 
vinarjev. 
Prazne steklenice na sejmih spravijo nazaj 
v svoje kartonaste škatle, v katerih so 
vino prinesli. Te škatle “skrijejo” bodisi pod 
mizo ali pa za njo. Pri tem je problem še 
dodatnega zmanjšanja območja, na katerem 
se vinar takrat giblje. 
Smeti (zamaški in odstranjena embalaža z 
grla steklenic po odpiranju) tako kot prazne 
steklenice pristanejo v kartonastih škatlah. 
Mize same pa se zelo hitro zapolnijo - na njih 
so vinarjevi produkti (steklenice), posode z 
vodo (splakovanje kozarcev), posode za led 
(hlajenje steklenic) ter prigrizki. 
Slika 37 Primer premičnega točilnega pulta.
Slika 38 Primer sestavljivega pulta.
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Premalo osebnega prostora za normalno postrežbo in serviranje obiskovalcev.
Ni prehodnosti med mizami; če na primer vinarju zmanjka vode ali vina, mora strežbe zapustiti, a je to na sejmih velik problem.
Neprimerne mize; velikost, višina, konstrukcija.
Mize nimajo možnosti podaljšanja ali spreminjanja postavitve. 
MIZA
VODA ZA SPLAKOVANJE IN POSODA 
ZA LED
Ledena posoda in voda za splakovanje na mizi zavzameta veliko prostora, ki ga je že tako malo. 
Steklenice - tako polne kot prazne zavzemajo manevrski prostor/prostor na mizi. STEKLENICE
GLAVNI PROBLEMATIČNI ELEMENTI
SMETIProstora za odpadke največkrat ni. 
Kratek opis ugotovljenih problemov:
Slika 39 Skica običajnih točilnih miz.
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3.2.3  Uporabnik - kupec
Uporabnik = vinar Kupec = organizator sejma
Na dodeljen/izbran prostor postavi svoje 
produkte in prospekte. 
Začne degustacijo - serviranje vina, ob tem 
obiskovalcem svetuje, predstavlja in promovira 
svojo blagovno znamko in proizvode.
Uredi prostor, naredi razporeditev miz - točilnih 
pultov. 
Poskrbi za strežbo (vodo za splakovanje 
kozarcev, kozarce, posode za led, prigrizke).
Uporabnik točilnega pulta (točilni pult 
uporablja v času sejma/festivala).
Lastnik točilnega pulta 
3.3 TRŽNA ANALIZA
Tržna analiza kupcev in konkurentov
• Kdo so kupci? 
Kupci so lahko individualne osebe, večinoma 
končni uporabniki produkta, ali pa organizatorji 
sejmov, ki niso dobesedni uporabniki. 
Največkrat so lastniki gostinskih obratov; 
samostojni podjetniki. 
• Kaj kupci kupujejo?
Kupujejo tako rekoč “delovno okolje”, prek 
katerega bodo izvajali svojo storitev. Njihove 
prioritete izdelka so dobra kvaliteta, primerna 
razporeditev in prehodnost točilnega pulta, 
dobra ergonomska zasnova, prilagodljivost 
elementov ter ugodna oziroma primerna cena 
glede na zahteve. 
• Kdaj kupujejo?
Točilni pult lastniki gostinskega obrata 
največkrat kupijo ob prevzemu lokala, 
ob prenovi interjerja oziroma dotrajanosti 
prvotnega pulta. Lahko rečemo, da so ti nakupi 
redki. Povprečno enkrat ali dvakrtat v času 
delovanja se lastniki odločijo za nakup novega 
pulta. 
Nakup tako načeloma ni odvisen glede na 
sezono, saj večina lokalov obratuje vse 
leto. Na enak način kupujejo infrastrukturo 
organizatorji. 
• Kateri dejavniki vplivajo na nakupno 
odločitev?
Največkrat cena, kakovost, država porekla, 
materiali izdelave, blagovna znamka ...
• Kateri konkurenti ponujajo primerljive 
izdelke?
V Sloveniji je kar nekaj proizvajalcev inoks 
točilnih pultov za bare in restavracije. Skoraj 
vsi izdelujejo točilne pulte po meri ter te 
montirajo tudi v tujini. Običajno gre za 
standardizirane elemente točilnega pulta, ki 
pa so narejeni po meri.
• V čem bi se moj koncept razlikoval od 
ostalih konceptov konkurence?
Vseboval bi novo oblikovalsko zasnovo, 
skladno s trenutnimi trendi na trgu, vpeljala 
bi nove načine in sisteme zapiranja ročajev 
in materialov, da se ti ne bi konstantno 
ponavljali.
Razporeditev elementov samega pulta bi 
najprej sledila ergonomiji ter šele nato vsem 





Osnovni materiali, ki se uporabljajo kot pokrov 
za pulte, so ploščice, laminat, trdna površina, 
les in granit. Vsi se razlikujejo glede na trajnost, 
videz, stroške in občutljivost za madeže.
Izdelava:
Izdelava točilnih pultov največkrat poteka po 
meri, saj se točilni pulti razlikujejo glede na 
razpoložljiv prostor ter specifikacije uporabe 
(bar/restavracija).
• Les
Točilni pult je pogosto izdelan iz lesa, ta 
material je izjemno priljubljen, saj je les 
naravni material, ki ustvari občutek topline 
in domačnosti. Treba pa je opozoriti, da 
moramo lesen točilni pult pred uporabo 
dodatno obdelati, zaščititi ga je namreč treba 
s posebnim premazom. Pri uporabi lesenega 
pulta moramo biti še posebej previdni, saj je 
les splošno neodporen tako proti mehanskim 
poškodbam, kot tudi proti sledem tekočin.
Pozitivna lastnost točilnega pulta iz lesa 
pa je, da je ta odporen proti visokim 
temperaturam. 
Cena lesenega pulta je za kvadratni meter 
nekje okrog 250 €, odvisno od izvedbe.
• Iveral
Nekoliko cenejši material, ki imitira les, je iveral. 
Osnova je v tem primeru iverka, ki je obdelana 
z laminatom. Material je kakovosten, vendar 
manj obstojen kot les. Prav tako ni odporen 
proti mehanskim poškodbam in visokim 
temperaturam. Splošno pa je enostaven za 
čiščenje in  vzdrževanje. Iveral je lahko obdelan 
tudi v drugih vzorcih in barvah.  
Cena točilnega pulta iz iverala je med 30 in 
100 € na tekoči meter.
• Kovina
Točilni pult pa lahko izvedemo tudi iz kovine, po 
navadi inoksa. Ta material je izjemno trpežen 
in obstojen, po drugi strani pa ustvarja nekoliko 
hladen, industrijski videz. 
Material je odporen tako proti mehanskim kot 
tudi temperaturnim vplivom. Kovinski pult je 
enostaven tudi za vzdrževanje, saj se praske, ki 
nastanejo, lahko odstranijo s poliranjem. 
Površina pulta pa ostaja čista, saj umazanija ne 
more prodreti vanj. 
Za točilni pult iz inoxa naročniki odštejejo okrog 
230 € na tekoči meter. 
• Kamen
Zelo kakovosten in obstojen pa je tudi točilni 
pult iz naravnega kamna, po navadi granita. 
Kamen je izjemno odporen proti mehanskim 
poškodbam in visokim temperaturam, do 
živega pa mu ne morejo priti niti umazanija 
in polite tekočine. Ugoden je tudi zato, ker 
je izjemno estetski in v pravi kombinaciji z 
ostalimi elementi ustvarja zapomljiv prostor. 
Negativna stran pulta iz kamna je predvsem 
cena, ki se giblje med 300 in 400 € na 
kvadratni meter.18
18 Izbira točilnega pulta (šanka), Mojmojster, dostopno na <https://www.mojmojster.net/clanek/320/www.schiedel.si> (26. 5. 2019).
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3.5 ERGONOMSKA ANALIZA
Ko oblikujemo delovno mesto - v tem primeru 
točilni pult, moramo upoštevati ergonomska 
načela položaja delavca pri opravljanju dela. 
Izredno pomembno je, da pri oblikovanem 
delovnem mestu uporabnika oziroma delavca 
ob uporabi ne silimo v neprijeten telesni 
položaj.
Delo mora biti zasnovano na ustrezni višini ter 
elementi razporejeni tako, da so ti uporabniku 
dosegljivi. Drža delavčevih zgornjih okončin 
mora biti nevtralna in sproščena. Da dosežemo 
optimalen položaj, moramo določiti in 
zasnovati ustrezno višino delovne površine. 
Prav tako pa mora biti ergonomsko ustrezna 
oddaljenost površine; točilnega pulta od trupa 
uporabnika. 
Iztegovanju rok nad višino ramen ter delu rok 
za telesom se izogibamo. 
Elemente in predmete, ki jih delavec najbolj 
uporablja, moramo postaviti na mesta, kjer so 
najlažje dosegljivi. 19
19 KERMAVNAR, Tjaša in Metoda DODIČ-FIKFAK, Oblikovanje po meri človeka: ilustrirani učbenik iz ergonomije 1. del, Ljubljana 2013, str. 17.
3.5.1  Ustrezna višina dela
Ustrezna višina delovnega mesta zagotavlja 
pravilen položaj človekovih zgornjih okončin 
pri opravljanju dela. Posledice neprimerne 
višine delovnega mesta so bolečine v vratu, 
ramenih in hrbtu. Glede na specifikacijo del, 
ki jih uporabnik opravlja, bi se morala večina 
del odvijati med višino sredine stegen in višino 
ramen. To višino imenujemo akromialna višina. 
Lahka opravila uporabnik opravlja v višini 
komolcev, natančnejša dela pa višje. Če je torej 
mogoče, načrtujemo delovno mesto glede 
na specifikacijo dela, ali pa delovno mesto 
oblikujemo tako, da je po višini prilagodljivo. 20
20  Prav tam, str. 20.
Slika 40  Ustrezna višina dela.
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3.5.2  Ustrezni dosegi predmetov
Pri oblikovanju delovnega mesta moramo 
uporabniku zagotoviti dosegljivost predmetov 
in elementov delovnega okolja. 
Ključno je, da znotraj uporabnikovega 
dosega podlakti umestimo elemente (orodja, 
pripomočke ...), ki jih ob delu pogosto 
uporablja.  Elemente, ki jih ob delu ne uporablja 
pogosto, pa lahko postavimo na doseg 
delavčeve iztegnjene okončine.21
Za ugodne dosege moramo načrtovati 
primerno vodoravno območje delavčevih rok. 
Pri navadnem delovnem območju upoštevamo 
območje, imenovano “območje udobnega 
dosega” - pri teh dosegih se človek ne napreza. 
Meja udobnega dosega sta roki pri pravokotno 
skrčenih komolcih. 
Maksimalne mere delovnega območja omejimo 
z maksimalnim dosegom uporabnika. Definira 
ga iztegnjena zgornja okončina uporabnika. 
21 Prav tam, str. 19.
Vodoravno delovno območje mora upoštevati 
slednje smernice:
• predmeti so dostopni brez naprezanja, 
upogibanja ali sukanja telesa,
• najbolj uporabni predmeti morajo biti čim 
bližje uporabniku,
• predmeti in elementi so pozicionirani glede 
na pogostost uporabe,
• skupaj lociramo predmete s podobno 
funkcijo,
• zagotovimo najmanjše dosege ,
• zunaj delovnega območja ne lociramo 
predmetov, saj bi s tem uporabnika silili v 
neudoben in nesproščen telesni položaj.22
22  Prav tam, str. 73.
3.5.3 Ustrezne ožine
Ožine definiramo kot optimalne in minimalne 
mere nekega prostora, prek katerih se 
uporabnik v določenem položaju še lahko 
normalno giblje ali skozi njih prehaja. 
Najbolje je, da jih prilagodimo največjemu 
možnemu uporabniku, saj bodo tako 
zasnovane ožine primerne še za vse manjše 
uporabnike. 
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Slika 41  Ustrezni dosegi. Slika 42  Ustrezne ožine.
3.6 POSTAVITEV CENE IN CENOVNEGA 
RAZREDA
Glede na materiale, pomembno kvaliteto in 
trajnost uporabe mobilnega točilnega pulta 
za degustacije bi tega umestila v višji cenovni 
razred. 
Pomemben dejavnik nakupa  bi bila mobilnost, 
prilagodljivost. Nakup bi bil tako rekoč 
“enkraten”, saj bi produkt bil zasnovan kar 
se da trajnostno, s čim daljšo dobo možne 
uporabe.  
 
Ker trenutno na trgu ni veliko primernih 
produktov, tudi to pomaga upravičiti ceno 
samega mobilnega pulta. 
4746
Slika 43 Pleksi steklo. Slika 44 Nerjaveče jeklo. Slika 45 Barvni pleksii paneli.
4   SINTEZA
V prejšnjih poglavjih naloge sem opredelila 
glavne probleme ter nakazala smer 
oblikovanja.
Glavni problemi so pri samem točilnem pultu 
- mizah, pri shrambi steklenic, ter dodatnih 
elementih (steklenice, prigrizki, posode 
za vodo, odpadki), ki na mizi zavzemajo 
prostor ter uporabniku predstavljajo ovire pri 
opravljanju dela.  
 
Problem so tudi samo postavljanje 
in organiziranje miz ter nezmožnost 
prilagajanja in podaljševanja miz. 
ERGONOMIJA DEFINICIJA UPORABNIKA GLAVNI PROBLEMI
• zagotavljanje ustrezne višine delovnega 
mesta
• zagotavljanje ustreznih dosegov in ožin
Smernice:
• predmeti so dostopni brez naprezanja, 
upogibanja ali sukanja telesa
• najbolj uporabni predmeti morajo biti 
pozicionirani čim bližje uporabniku
• predmeti in elementi so pozicionirani glede 
na pogostost uporabe
• skupaj lociramo predmete s podobno 
funkcijo
• zagotovimo najmanjše dosege 
• zunaj delovnega območja ne lociramo 
predmetov, saj bi s tem uporabnika silili v 
neudoben in nesproščen telesni položaj
VINAR
• samostojni proizvajalci vin
• manjše količine proizvedenega vina
• pretežno moški
• povprečna starost od 18. leta dalje
• na dogodkih so večinoma po 1 predstavnik 
znamke (na večjih sejmih 2)
• sejmi trajajo 1 dan, potekajo v notranjih 
prostorih
ORGANIZATOR SEJMA
• organizira stil in tip dogodka
• najame prostor
• organizira postavitev in tip infrastrukture
• poskrbi za mize, prte, kozarce, strežbo, 
prigrizke
MIZE, SHRANJEVANJE ELEMENTOV, 
POSTREŽBA, PREHODNOST
• neprimerne mize (konstrukcija, višina)
• prenatrpanost elementov na mizi
• neprehodnost med mizami
• nezmožnost podaljšanja mize
• ni prostora za shranjevanje steklenic 
(praznih, polnih)
• ni prostora za odlaganje smeti
• enolična postavitev - ni možnosti 
spreminjanja in izpostavljanja 
pomembnejših produktov
• ni možnosti izstopanja od ostalih 
udeležencev
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5   NAČRTOVANJE
5.1  Oblikovalska izhodišča
KONTEKST UPORABE
- na vinskih sejmih in festivalih




- razporejenost elementov na mizah







- razne ustanove (vinski univerzum, 







- izčiščen, enostaven videz, da se ujema 
z različnimi interjerji
- poudarek ni na samem točilnem pultu, 
temveč je pozornost na produktu zgoraj
CENOVNI RAZRED
- višji
- dolga življenjska doba izdelka
PARAMETRI IZDELKA
- enostavna uporaba
- enostavno razstavljanje, postavljanje, 
vzdrževanje
- stabilnost
- možnost različnih postavitev, podaljševanja
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5.2 RAZVOJ KONCEPTA
Začela sem s skiciranjem možnih postavitev 
elementov. Iskala sem enostavno obliko 
postavitve, v katero sodijo vsi dodatni elementi 
(posoda za led, omara za shrambo steklenic). 
Želela sem si izčiščene oblike seta, ki bi ga lahko 
umestili v vsak prostor ter imel brezčasen videz. 
Preko skic sem razmišljala o spajanju elementov 
med seboj ter o videzu nizanja in množenja 
dotičnih elementov v prostoru. Kompozicijo 





Odločila sem se tudi za oblikovanje posode za 
hlajenje steklenic. Vinarje spremlja praktično 
povsod, zato se mi je zdelo smiselno oblikovati 
posodo, ki bi ne le hladila vina, temveč tekočo 
vodo shranila v poseben predal, ki se da 
odstraniti, ter to vodo kasneje porabiti za 
splakovanje kozarcev. Na ta način uporabnik 
ne potrebuje dodatne posode z vodo za 
splakovanje in ima na pultu več prostora.
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Slika 47 Skice..
Po končanem skiciranju sem si za boljšo 
predstavo v 3D-modelirniku izdelala 
osnovne oblike elementov in jih razvrščala 
med seboj po prostoru. 
Nadaljevala sem z izbiranjem materialov glede na izbrano obliko točilnega pulta ter predhodno tehnološko raziskavo. 
Spodnji del (pod pultom) sem želela prikazati čim bolj neviden, nepomemben. 
Ker je uporabniku pomembno dobro predstaviti svoje produkte, sem zgornji del od spodnjega ločila tako, da ima sam vrhnji del pulta masivnejšo 
obliko pobarvano v belo. 
Prvotno sem oblikovala kompakten, masiven del za shrambo steklenic pod pultom, vendar sem ta koncept kasneje ovrgla zaradi problematične 
teže (problemi pri razstavljanju/postavljanju pulta) in neizkoriščenega prostora za shrambo.
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Slika 48 Prvi renderji.
Slika 49 Prikaz masivne noge. Slika 50 Prikaz masivne noge - front. Slika 51 Shematski prikaz elementov.
5.3 HEROSHOT 5.4 UMESTITEV V PROSTOR
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Slika 52 Prvi heroshot. Slika 53 Umestitev dveh variacij pulta v prostor.
5.5 SESTAVNI DELI IN NAČRTI
Osnovni del sestavljajo dve nogi in 
ličnica pulta.
Ličnica pulta vsebuje majhen 
predal, v katerem uporabnik hrani 
morebitne vizitke in prospekte svojih 
produktov, odpirače za steklenice 
ter odpadne plutovinaste zamaške 
in ovitke po odprtju steklenic.
Absolutne mere so oblikovane glede 
na ergonomsko analizo, standarde 
in omejitve, določene glede na delo, 
ki se prek točilnega pulta odvija. 
Material je vezana plošča, zaščitena 
z vodotesnim premazom in 
nanosom bele barve za nevtralen 
videz.
Na spodnjem delu ličnice pulta je lociran kovinski vstavek, v katerem so zareze, ki omogočajo prilagodljivost 
pozicije in izbire nog glede na uporabnikove želje in potrebe. Dodatne zareze omogočajo tudi fiksiranje omar 
za hrambo steklenic. Zareze za fiksiranje nog so poglobljene v obliki kvadrata, zato da lahko uporabnik izbere 
pozicijo in tip nog glede na prostor, količino produktov in osebnih preferenc.
V zareze se vstavi izbran tip nog ter se po končani uporabi iztaknejo in pospravijo.
Odprtina za predal
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Slika 54 Načrt osnove.
Slika 55 Prikaz poglobitev na spodnji strani pulta.
Ličnica mize
Kovinski vstavek z zarezami
Zaščitna guma v katero vstavimo noge pulta
Zareze za fiksiranje omare za shrambo
Zareza v ličnici pulta za kovinski vstavek
Kovinska noga
Primerna je za težje obremenitve točilnega 
pulta. Kot element v prostoru deluje težja, 
kompaktnejša. 
Pleksi noga
Kot element v prostoru pripomore k nevidnosti 
konstrukcije pod pultom. Ob uporabi pleksi 
nog točilni pult deluje, kot da lebdi v prostoru. 
Konstrukcija je nevpadljiva, skoraj nevidna. 
Točilni pult za ta namen v prostoru z velike 
razdalje vzbudi pozornost ter dobro predstavi 
produkte, ki so na njem.
Sestavljena je iz dveh pleksi panelov, ki ju 
povezuje lepljen, pod kotom odrezan spoj.
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Slika 56 Načrt kovinska noga. Slika 57 Načrt pleksi noga.
Omara za steklenice
Omara je oblikovana za hrambo 24 steklenic. 
Tak prostor zadošča kapaciteti polnih in 
praznih steklenic na sejmu. Ker je narejena iz 
pleksi stekla in je prozorna, uporabnik svoje 
produkte predstavlja tudi prek te omare. Tako 
prazne steklenice niso le odpadek, ampak tudi 
prezentacijsko sredstvo. 
Sestavljena je iz dveh delov. Uporabnik lahko 
tako sam sestavi različne kompozicije, glede na 
izgled postavitve in uporabo.
Posoda za hlajenje steklenic
Posoda je oblikovana z namenom, da poleg 
hlajenja vina shranjuje staljeno vodo, ki je 
kasneje uporabna kot voda za splakovanje 
kozarcev. Posoda za hlajenje steklenic tako 
izpolnjuje dve funkciji skupaj ter uporabniku 
omogoča več prostora na delovni površini. 
Prek indikatorja lahko uporabnik spremlja 
količino nabrane vode.  
 
Glavni material posode je nerjaveče jeklo, 
zaradi dobrega zadrževanja temperature.
Indikator je izdelan iz stekla, da prek 
prozornosti materiala uporabnik opazuje 
količino nabrane vode.
Perforiran vstavek za 
odtekanje vode
Glavno ohišje posode





Slika 59 Načrt posoda za led.Slika 58 Načrt omara za steklenice.
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  38,72 kg
     8,48 kg
Skupna teža ličnice pulta
     47,2 kg
Teža pulta z pleksi nogami:
2x pleksi noga
1x ličnica pulta (s kovinskim vstavkom)
Skupna teža sestavljenega pulta
     74,5 kg
Teža pulta s kovinskimi nogami:
2x kovinska noga
1x ličnica pulta (s kovinskim vstavkom)
Skupna teža sestavljenega pulta
     54 kg
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5.6 PRIKAZ RAZLIČNO SESTAVLJENIH 
PULTOV
Prikaz točilnega pulta s pleksi nogami (obe 
možni postavitvi) v prostoru. 
Prikaz obeh vrst nog točilnega pulta v prostoru. 
Slika 60 Prikaz pleksi nog.
Slika 61 Prikaz obeh vrst nog.
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Prikaz točilnega pulta s kovinskimi nogami (obe 
možni postavitvi).
Prikaz obeh vrst nog točilnega pulta v prostoru 
z dodanimi silhuetami.
Slika 62 Prikaz kovinskih nog.
Slika 63 Prikaz obeh vrst nog 2.
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5.7 PRIMERJAVA SESTAVNIH DELOV
Slika 64 Črtna risba razstavljenih sestavnih delov
Noge točilnega pulta
Zaščitna guma
Kovinski vstavek z zarezami
Ličnica mize
Omara za steklenice
Pogled razstavljenih delov točilnega pulta (od 
spodaj navzgor).
71
5.8 POSODA ZA HLAJENJE STEKLENIC
Slika 65 Prikaz posode za led.
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Slika 66 Umestitev vseh elementov v prostor. Slika 67 Umestitev vseh elementov v prostor 2.
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6   ZAKLJUČEK 
74
Glede na zastavljena izhodišča in kljub 
pomanjkanju primerne literature menim, da 
je moja načrtovana rešitev dobra. Pri izdelavi 
rešitve sem se držala prvotno zastavljenih 
ciljev in upoštevala sem komentarje vinarjev o 
problematiki vinskih sejmov. Izdelani koncept 
sledi ergonomskim načelom in oblikovno 
sovpada z morebitnimi prostori uporabe. Dotični 
pult uporabniku ponuja možnost lastnega 
sestavljanja in prilagajanja elementov glede 
na lasten okus in potrebe. Pult je namenjen 
predstavljanju in preizkušanju vin, ampak 
s svojo dodano vrednostjo zadovoljuje tudi 
ostale potrebe uporabnikov, kot na primer: 
shranjevanje steklenic, odlaganje osebnih stvari 
in nudi dovolj prostora za prosto gibanje.
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PRILOGE
• Kolikšno količino vina navadno 
potrebujete oz. porabite na sejmih vina/
degustacijah?
To zelo težko rečem. Količine so zelo relativne 
ter odvisne od sejma. Običajno če gre za 
normalen sejem, navadno točimo manj kot 
1dcl v kozarec. Tako po navadi zadostuje samo 
1 “karton” vina (6 buteljk). 
• Ali letni čas vpliva glede na vrsto vina, ki 
ga vinarji predstavljate na sejmih; recimo 
pozimi na vinskih sejmih prezentirate več 
rdečih vin kot poleti, saj so bela vina na 
splošno bolj sveža?
Ne. To je odvisno povsem samo od vrste sejma. 
• Kako je z vinskimi kozarci? Vam jih na 
sejmu priskrbi organizator ali si jih morate 
sami?
Kozarce vedno priskrbi organizator, pranje 
kozarcev pa plača prek vstopnine ter zneska, ki 
ga plačamo vinarji. 
• Kam pospravite prazne steklenice vina?
Prazne steklenice pospravimo nazaj v 
kartonaste škatle, v katerih smo vino pripeljali. 
Navadno imamo te škatle nekje za mizo, da so 
čim bolj neopazne.
• Kaj vas na sejmih med vašim delom 
najbolj moti?
Prostor. Med mizami je izjemno malo prostora, 
prehodi med mizami so resnično ozki ter 
posledično zaradi strank praktično neprehodni. 
Organizatorji seveda želijo čim več dobička ter 
jim je v interesu, da je čim več nas vinarjev, kot 
tudi strank. Zato prostor kar se le da natrpajo. 
• Če sem prej prav razumela, kot vinar na 
sejmu nimate dela s kozarci - premikanje, 
pospravljanje, pranje - ter jih na svoji mizi 
nimate, razen svojega, oziroma kakšnega 
“pozabljenega”? 
Tako je. Za kozarce skrbita organizator in 
strežba. Obiskovalec sejma ima 1 kozarec ter 
ga lahko pri vsaki mizi “splakne”. Vsebino lahko 
tudi zlije in kozarec vrne (na posebno mizo v 
prostoru) ter strežbo zaprosi za novega.
• Kakšne vas pričakajo mize? Jih vedno 
postavijo organizatorji?
Da. Mize so vedno že razporejene, na njih je 
navadno napisano tvoje ime. Mize strežba 
pogrne, nanje položi kruh in vodo (za 
splakovanje kozarcev in pitje) ter te posebej 
vprašajo, ali potrebuješ led. Zgodi pa se tudi, 
da te posoda z ledom že pričaka na mizi. 
Strežba skozi potek sejma vodo večkrat 
zamenja. 
• Kakšne so razlike v sejmih?
Ogromne. Običajni sejmi so taki, kot sem jih 
prej opisal, vinarji pridemo, plačamo neki 
znesek za udeležbo, pričaka nas pripravljena 
miza ter točimo manjše količine vina. Spet 
druga zgodba je pri večjih sejmih, ti lahko 
trajajo tudi več dni. Na nekaterih od teh 
obiskovalci ob vstopnini kupijo oz. plačajo 
kupone, s katerimi si pozneje na “stojnicah 
vina” -  vinarjih ki tam predstavljamo vina, 
plačajo kozarec vina ali več. Tem seveda 
natočimo dober deci, ne manj kot na sejmih, 
kjer kuponov ni. Potek dela je enak, prostor 
dobimo pripravljen ter med sejmom samo 
točimo vino ter se pogovarjamo s strankami.
1 .  I N T E R VJ U
VINA BRANDULIN -  GORIŠKA BRDA
• Kaj pa glede miz, vas na splošno moti to, 
da imate na voljo le pogrnjeno mizo? Ali so 
mize vedno pogrnjene z belim prtom?
Glede samih miz me poleg že omenjene 
prenatrpanosti med njimi ne moti nič drugega. 
Da, mize so vedno pogrnjene z belim prtom. 
To je nekako del postrežbe vina ter tradicija, ki 
je ne moremo opustiti oziroma se ji na sejmih 
izogniti. 
• Ali imate glede samega prostora možnih 
več izbir in cen, ali so vsi razstavni prostori 
enako veliki?
Na običajnih sejmih so vsi prostori enako 
veliki, razen tisti, ki so namenjeni večjim 
proizvajalcem, na primer “vinski kleti Brda”. Če 
pa govorimo o posebnih in večjih sejmih v tujini, 
eden je recimo VINITALY (poteka vsako leto v 
Veroni), cena narašča glede na kvadraturo, ki si 
jo vinar želi, ter dodatnih prednosti - nekateri 
prostori imajo tudi svoj priklop za elektriko in 
vodo.
• Vam na sejmih pomaga tudi kakšen 
družinski član?
Če gledam skozi potek navadnih sejmov, je 
dovolj le ena oseba. Seveda je lepo, če me 
spremlja žena ali sin, saj imam družbo ter 
se lahko zamenjamo za kako krajšo pavzo. 
Posebej na velikih sejmih v tujini, ki trajajo od 
1 do celo 6 dni pa pride spremstvo prav, saj so 
ti sejmi lahko zelo naporni. Praktično cel dan si 
tam in točiš vino. Pa še lepo je, ker si lahko po 
končanem sejmu z družino ogledamo kakšno 
turistično zanimivost in okolico.
• Kolikšno količino vina navadno 
potrebujete oz. porabite na sejmih vina/
degustacijah?
Navadno porabim 1 do 2 kartona vina (6-12 
steklenic). Težko določim natančno številko, ker 
je to odvisno od vrste in lokacije sejma. Npr. 
na vaških sejmih ob večjem poznanstvu strank 
natočim veliko več vina kot npr. na pravih 
vinskih sejmih in degustacijah v večjih mestih.
• Kako je z vinskimi kozarci? Vam jih na 
sejmih priskrbi organizator ali si jih 
morate sami?
Kozarci nas vinarje vedno pričakajo na mestu 
prireditve.
• Kam pospravite prazne steklenice vina?
Prazne steklenice spravim nazaj v prvotno 
škatlo. Navadno na prireditvi poskušam te 
škatle skriti pred strankami nekam pod mizo. 
Je pa precej nerodno delati, če imaš nekaj pred 
nogami.
• Kaj vas na sejmih med vašim delom 
najbolj moti?
Najbolj me moti to, da imamo na sejmih vsakič 
drugačno mizo, ki našemu delu ni namenjena. 
Na področju vinskih sejmov se glede 
infrastrukture ni popolnoma nič spremenilo. 
Vinarje nas v prostoru vselej pričakajo navadne 
mize, brez možnosti sortiranja elementov in 
brez zmožnosti pospravljanja in shranjevanja 
pripomočkov in smeti. 
•  Kakšno shrambo bi si želeli ter kakšne 
elemente bi po vašem mnenju miza 
morala vsebovati?
Menim, da je najpomembnejša pri mizi seveda 
višina, nato tip vrhnje površine (da je ravna, 
brez teksture, brez razmikov). 
Želim si, da bi imel prostor, v katerega bi lahko 
spravil steklenice in bi bile te vidne strankam. 
Ne pa da moram poleg mojega dela paziti še 
na “skrivanje smeti”. Prav tako bi si želel imeti 
predal s pripomočki v katerega bi lahko spravil 
odpirače, razne krpe, zamaške ... 
2 .  I N T E R VJ U
Anonimna oseba - vinar
ZAHVALA
V procesu izdelave diplomskega dela, so mi bili 
v veliko pomoč vinarji iz Goriških Brd, predvsem 
pa mentor, prof. Jure Miklavc. Vsem se iskreno 
zahvaljujem za njihov čas in pomoč. 
